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KEASLIAN KARYA ILMIAH 
 
 
Dengan ini kami menyatakan bahwa dalam Proposal Skripsi kami yang 
berjudul: 
 
Perencanaan Unit Pengolahan Produk Tahu dengan Kapasitas 
Produksi 1150 kg/hari 
 
adalah hasil karya kami sendiri dan tidak terdapat karya yang pernah 
diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi 
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat 
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 
nyata tertulis, diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 
Apabila karya saya tersebut merupakan plagiarisme, maka saya versedia 
dikenai sanksi berupa pembatalan kelulusan atau pencabutan gelar, sesuai 
dengan peraturan yang berlaku (UU RI No. 20 Tahun 2003 tentang Sistem 
Pendidikan Nasional Pasal 25 ayat 2, dan Peraturan Akademik Universitas 
Katolik Widya Mandala Surabaya Pasal 30 ayat 1 (e) Tahun 2009). 
 








Edwin Hendarto, NRP 6103009041. Perencanaan Unit Pengolahan 
Produk Tahu Dengan Kapasitas Produksi  1150 kg/hari. 
Di bawah bimbingan:  
1. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 




Tahu adalah makanan yang dibuat dari koagulasi susu kedelai dan 
penekanan curd menjadi blok putih lunak. Tahu berasal dari Cina, seperti 
halnya kecap, tauco, bakpau, dan bakso. Pendirian pabrik tahu dengan 
kapasitas 1150 kg/hari direncanakan didirikan di Kecamatan Pare. Bentuk 
dan struktur organisasi yang dipilih adalah UD (Usaha Dagang). Tenaga 
kerja yang dibutuhkan sebanyak 22 orang, dengan jam kerja 8 jam/hari. 
Berdasar analisis biaya diperoleh Rate of Return (ROR) sebelum pajak 
sebesar 29,88% dan ROR sesudah pajak sebesar 20,25%, sedangkan  
Minimum Attractive Rate of Return (MARR) sebesar  15,5%. ROR sesudah 
pajak memiliki nilai yang lebih tinggi daripada MARR. Waktu 
pengembalian modal (POP) pabrik tahu sebelum pajak adalah 3 tahun 2 
bulan sedangkan POP setelah pajak adalah 4 tahun 7 bulan, serta nilai BEP 
pabrik tahu yang akan didirikan sebesar 41,29%. Berdasarkan pertimbangan 
teknis dan ekonomi, pabrik pengolahan tahu yang direncanakan layak untuk 
didirikan. 
 
















Edwin Hendarto, NRP 6103009041. Planning of Tofu Processing Unit 
with Production Capacity 1150 kg/day. 
Advisory committee:  
3. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. 




Tofu is a food made by coagulating soy milk and then pressing the 
resulting curds into soft white blocks. Tofu comes from China, as well as 
soy sauce, tauco, steamed bun, and meatballs. The establishment of tofu 
factory with 1150 kg/day capacity at Pare district. The shape and structure 
of the selected organization is UD (Trade Enterprises). Required labor is 22 
persons, with working hours 8 hours/day. Based on the cost analysis 
obtained Rate of Return (ROR) before tax is 29,88% and ROR after tax is 
20,25%, while the MARR of 15,5%. ROR after tax has a higher value than 
the MARR. Payback period (POP) tofu factory before tax is 3 years 2 
months while the POP after tax is 4 year and 7 months, and Break Even 
Point of this designed is 41.29%. Based on technical and economic 
consideration, the unit processing can be established. 
 
























Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa atas kasih karunia-Nya, 
sehingga akhirnya penulis dapat menyelesaikan proposal skripsi dengan 
judul “Perencanaan Unit Pengolahan Produk Tahu dengan Kapasitas 
Produksi 1150 kg/hari.” sebagai salah satu persyaratan menyelesaikan 
program sarjana (S-1) di Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala Surabaya. 
Penulis menyadari bahwa proposal ini tidak akan terselesaikan tanpa 
bantuan berbagai pihak. Oleh karena itu, penulis secara khusus 
menyampaikan terima kasih kepada: 
1. Dr. Ir. Anna Ingani Widjajaseputra, MS. dan Ir. Theresia Endang 
Widoeri W., MP., selaku dosen pembimbing yang telah banyak 
meluangkan waktu dan pikiran dalam penulisan makalah. 
2. Keluarga, rekanan sesama mahasiswa FTP (Anthony) dan para 
mahasiswa FTP-UKWMS serta keluarga saya yang telah memberi 
semangat dan bantuan selama penulisan. 
Penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh dari sempurna, 
karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran yang bersifat membangun. 
Akhir kata, penulis berharap semoga makalah ini dapat berguna bagi 
pembaca     
Surabaya, 16 Juli 2013 
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